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Zutaten:

rély

2 altbackende Brotchen

150 ml Milch

4 getrocknete Datteln

4 getrocknete Aprikosen

2 EL gelbe Rosinen

2 Zwiebel

3 EL Pinienkerne, EL Mandeln
1 Dose Tomaten

2 Eier

2 Msp. Zimt

1 TL 1001 Nacht

% TL Chili Salz Sansibar
Pfeffer, Salz

6 Spitzpaprika

1 kg. Hackfleisch

5 EL Olivendl aus Sitia

150 g. Sahnejoghurt

2 EL. fein geschnittenes Basilikum
Reis

Die Brotchen in der Milch einweichen. Datteln,
Zwiebeln, Aprikosen und Rosinen fein wirfeln.
Mandeln und Pinienkerne résten und schlie3lich
klein hacken. Alles in eine Schissel mit
Hackfleisch, Ei und dem kraftig ausgedriickten
Brotchen mischen. Hackmasse mit Zimt, 1001
Nacht, Chilisalz, Pfeffer und Salz wirzen. Den
Deckel von der Spitzpaprika abschneiden und
die Kerne unter flieBendem Wasser entfernen.
An den Enden der Paprikaschoten jeweils die
Spitzen abschneiden, so dass ein kleines
Luftloch entsteht. Die Hackmasse mit feuchten
Héanden in die Paprika fullen. In einem breiten

Topf 2 EL Olivendl erhitzen und die Paprika mit
den abgeschnittenen Deckel 4 min. anbraten. In
heiBen Ofen bei 200 Grad auf der Mittleren
Schiene 30-45 min. garen. Den Sahnejoghurt
auf die Paprika geben.

Dazu Reis servieren.

Orientalisches Reisgericht

Zutaten:

Far 4 Personen:

1 Zwiebel, Pfeffer, Zimt

Y Trinkglas Rosinen

50 ml Butterdél

% Tasse geschélte Mandeln
% Tasse Pinienkerne

Fleur de Sel (nach Bedarf)

Fir das Hahnchen:

1 kg Hahnchenbrust oder —schenkel

1-2 EL Barlauchsenf

1 EL 1001 Nacht-Gewdiirz

15 TL Pfeffer

50 ml Olivenol

% Tasse Joghurt

4 EL Aceto Balsamico di Modena

1 TL Paprikapulver (scharf)

Fleur de Sel und Knoblauch nach Bedarf



Zubereitung

Alle Zutaten fiir das Hahnchen in einer Schiissel
mischen und das Hahnchen damit bestreichen.
Mindestens 2 Stunden ziehen lassen, besser
noch tber Nacht.

In einem Brater oder auf dem Blech bei Umluft
180° C die Hahnchenbriste 20 Min., die
Hahnchenschenkel 30 - 45 Min. braten.

Zwischendurch wenden. Ablaufende
Bratensof3e immer wieder Uber das Hahnchen
giel3en.

Mandeln und Pinienkerne in Butterdl in einer
Pfanne leicht goldbraun anrésten. Danach
herausnehmen und zur Seite stellen. Das Ol
von einer Pfanne in einen beschichteten Topf
geben. Die klein gewirfelte Zwiebel glasig
anbraten.

Reis 2 - 3 Mal auswaschen. Reis zur Zwiebel in
den Topf geben und anschwitzen. Standig
umrihren. Nach ein paar Minuten die Rosinen
und die Brihe zugeben. Alle Gewirze zugeben.
Einmal kurz aufkochen lassen. Danach Herd auf
kleinste Stufe zuriickstellen und Topf zudecken.
Ab und zu mit einer Gabel umriihren. 20-30
Minuten garen lassen.

Wenn Reis gar ist, auf ein Tablett geben und mit
den Mandeln garnieren. Darauf  die
H&ahnchenstlcke verteilen.

Servieren sie dazu einen Feldsalat mit Dattel
Balsam Essig.

Ihr Grefi Guten Appetit

Vel bekomme

—/ .

Bon appetit
Lad det smage .
h g

Enjoy your meal
Buon appetito




